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©, Die vorliegehdeErfindungbetrifftein Verfahren und ein 
Additiv sowie dessen .Verwendung zur Haltbarkeitsver- 
. besserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell ver- 
derblichen Produkten durch Zusatz von Additiven, wobei 
als Additiv ein Gemisch eingesetzt wird, das 

a) Polyphenol, insbesondere Tannin, Catechin, Flavon, 
Ge rbsau re, Gallussau re sowie deren Derivate ggf. im Ge- 
misch mit wenigstens einem weiteren einwertigen oder 
mehrwertigen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atomen, vorzugs- 
weise 2 bis 7 C-Atomen und/oder 

b) Benzylalkohol im Gemisch mit wenigstens einem wei- 
teren, ggf. von den in Komponente a) verwendeten Ver- 
bindungen verschiedenen, einwertigen Oder mehrwerti- 
gen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 7 . . 
C-Atomen, 

c) ggf. wenigstens eine, von den in Komponente a) ver- 
wendeten Verbindungen verschiedene organische Saure 
und/oder wenigstens eines von deren physiologischen 
Salzen rnit 1 bis 15 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 10 
C-Atomen. ^ ^ ;_„;..' . . '. rv ~ - 

d) ggf; Prtenole, Acetate]' Ester/ ferpene,- Acetale und/oder 
atherische Ole und 

e) ggf. einen losungsvermittler, insbesondere Glycerin, 
Propylehglycol, Wesser, Speiseole, Fette 
enthalt, 

wobei das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) zu 
b), c), d), e) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10000 und 10000 : 
1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 
1000 ; 1 bis 1 : 1 liegt. 
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Beschreibung 

Die vcriiegendeErfindung betriffl ein Verfahren und cin Addiliv sowicso dessen Vcrwendung zur Hallbarkeitsverbes- 
swung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderbUcben Produkten durch Zusatz von Additivcn. 
5 Industriell bearbeileie Nahrungs- und Fullennitlel, Kosmetika, Pharmazeutika und andere fur mikrobielle Verderbnis 
anfSllige Produkie mflsscn eine gewisse. nichl zu kurze Zeit baltbar sein, urn nach einem Transport und Vertrieb Obcr die 
Ublichen Wege unverdorbcn den Verbraucher zu erreichen. Der Verbraucher erwartel darOber hinaus, daB das erworbene 
Produkt auch nach dcm Kauf nichl sofort verdirbt, sondem, je nacb Produkl, cinige Tage odcr Wochen auf Vorrai gehal- 
ten werden kann. 

it) Unbebandeli wQrden die mcisicn Nahrungs- und Fuiterrniuel innerhalb weniger Tagc verderben, da sich Pilze und/ 
odcr Baklerien ungchindert, allcnfails durch KQhlung bceintracbtigt, auf einem fllr sic idealen NShrboden vermehren 
konnten. "P/pische Beispiele sind der Verderb von Brot durch SchimmelpUze, z. B, Aspergillus rriger, von Fleischproduk- 
ten (z. B. Wursl) durch Fjiterohaklerien oderT*aciohacillen t die Kontaminaiion vonGefliigel durch Salmonellen und vie- 
les andere mehr. Da Pilzc einschlieBlich Hefen bzw. deren Sporen, Grampositive und Gramnegaiivc Bakterien UberaU 

IS vorhanden sind, wo nichl durch besbndere, kostspielige und induslriell aus okonomischen ErwSgungen nicht anwend- 
bare Mafinahmen cin steriles Umfeld geschaffen wird, mDssen geeigneie Gegcnmafinahmen getroffen wcrden. 

Herkdmmlicherweise werden daher Nahrungs- und Futtenniltel, Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier und Zeli- 
stoffe und andere verderblicbe Produkie mil Konservicrungsmiueln halibar gemacht, die laul der Codex Alimeniarius Li- 
sle der Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard Programme) in Division 3 Food Additives Pre- 

20 servalives 3.73 als "syntbelische Konservierungsirritler aufgefQhrt und meist in Form von chemischen Monosubstanzen 
oder deren Kombinaiioncn eingesetzt werden. 

Aus dcm Stand der Tcchnik ist eine Vielzahl von Additiven zur Konservierung von verderblichen Produkten bekannt. 
Hierzu zanlen z. B. Addiiive auf der Basis von Aromastoffen, Alkoholen, organischen Sauren, Aldehyden, phenolischen 
StofTen und atherischen Olen. Solche Zusammensetzungen sind beispielsweise in der US-Patentschrift 4.446.161 und 

25 der DE-OS 31 38 277 sowie in E. LOck (Chemische Ixbensmiltelkonservierung, Seite 1977, 1986 Springer- Verlag) be- 
schrieben. 

Die in der crwShnlcn Lisle aufgefuhnen Xonscrvicrungsmittcl sind baklcriostatisch und/odcr fungistatisch wirksam 
und verbessem die Haltbarkeit wesenllicb. Sie werden jedoch von vielen Verbrauchern abgelehnt, da ihre Auswirkungen 
auf die Gesundheit des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. schadliche BnflQsse, insbesondere bei wiederholter Auf- 

30 nahme Qber einen langen Zeilraum, nichl ausgeschlossen werden konneo. Nachteilig ist auch, daB alle bisher bekannten 
Verfahren auf der Anderung des pH-Werts oder aw-Werts beruhen. 

Nachicilig bei diesen Konservicrungsmiueln ist insbesondere, daB sie regelmaflig hoben Konzentraiionen dem Nah- 
rungsmittel zugegeben werden. Dadurch gelangen relativ groBcMcngcn dieser Mittel beim Verzehr auch in den mensch- 
lichen KSrper. Die Folge sind die heuie vielfacb gehauft auftretenden Reaktionen in Form allergiscber Erkrankungen. 

3S Eine Alternative zur Konservierung durch Zusatz von synthetischen KonservierungsmiuelD ist die thermische Inakti- 
vierung von Keirnen, z. B. durch Pasteurisieren. Unter Pasteurisieren versteht man eine ihermische Behandlung von 30 
bis 120 Minuten Bnwirkzeit bei 70 bis 85°C. 

Die Pasteurisierung verbessert die Haltbarkeit derart behandelter Produkie erhebuch, ist jedoch technisch aufwendig 
und verbrauchtsehr viel Energie. Die Lebensfahigkeit von Sporen wird dariiber hinaus oft nicht oder nur sehr unvolistan- 

40 dig beeinlrachtigL Eine Pasieurisierung ist auBerdem ftir temperaturempfindliche Produkie nichl anwendbar oder fUhrt 
zu eincm nichl unerheblichen QualitStsverlusi, da spatestens durch das oftraals noiwendige z write Thermisieren (bis zu 
85°C).der "Frischegrad* des pasteurisierten Produktes nachlafit AuBerdem sind gerade wertvolle Besiandteile von Nah- 
rungsmitleln, Kosmetika oder Pharrnozeuiika, z, B. Vitamine, Aminosauren und viele pharmnzeutische Wirkstoffe, tber- 
molabil, so daB sich eine ihermische Behandlung unter den Qblichen Pasieurisierungsbedingungen verbietet. 

45 Eine wciicre M5glichkeil zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis bedrohte Produkl unter Stick- 
stoff oder COj luftdicht zu verpacken oder in Vakuumverpackungen bereitzustellen, wie es z. B. bei gemahlenem KafFee 
gehandhabi wird. Diese Verfahren sind jedoch leuer und aufwendig und daher fur viele Nahrungsmittel nichl anwendbar. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es demgemafi, ein Verfahren zur Haltbarkeits verbesserung und/oder Siabili- 
sierung von mikrobiell verderblichen Produkten durch Zusatz von Additiven zur VerfUgung zu stellen, das die genannten 

50 Nachieilc des Standes der Tcchnik nicht aufwcisL 

Diese Aufgabe wird dadurch gelosL, daB als Addiliv ejn Gemisch eingesetzt wird, das , 

a) Polyphenol, insbesondere Tannin, Catechin, Flavon, GerbsSure, Gallussaure sowie deren Derivate ggf. im Ge- 
misch mil wenigstens einem weiteren einwertigen oder mehrwerligen Alkohol mil 2 bis 10 C-Alomen, vorzugs- 

55 weist2 bis 7 C-Atouien und/oder 

b) Bcnzylalkohol im Gemisch nut wenigslens einem weiteren, ggf. von den in Komponenle a) genannten Vferbin- . 
dungen verschiedenen, cinwenigen oder mehrwenigen Alkohol mil 2 bis 10 C-Atornen, vorzugsweise 2 bis 7 C- 
Atomcn,- 

c) ggf. wenigslens eine, von den in Komponenle a) genannten Verbindungen verschiedene organische Saure und/ 
60 oder wenigstens eines von deren physiologischen Salzen mit 1 his 15 C-Alomen, vorzugsweise 2 his lOC-Atonien, 

d) ggf. Phenole, Acetaie, Ester, Terpene, Acetale und/oder atherische Olc und 

e) ggf. einen LOsungsvermiuler, insbesondere Glycerin, Propylenglycol, Wasser, SpeiseSle, Feileenthall, 

wobei das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) zu b), c),' d),e) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 i 1 0.000 und 
10!000 : 1 bis 1:1. vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 : I bis 1 : 1 HegL Besonders bevorzugi ist 
65 ein Mischungsverhaltnis zwischen 1 : 1 bis 1 ; 100 und 100 : 1 bis 1 : 1. 

Im folgenden werden die erfindungsgcmaB vorzugsweise einsetzbaren Stoffc im einzetnen naher beschrieben: 
Vorzugsweise besiehtdas Addiliv nur aus der Komponenle a) ggf. in Kombinaiion mit dem Komponenten c) bis e). Mog- 
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lich ist hierbei der Einsatz von Polyphenolen ohne Zusaiz von Alkoholen. Als Polypbenole kommen vorzugsweise Tan- 
nin, Gatechin, Flavon in Betrachu bcvorzugt ist insbesondere Tannin. 

In der Komponenten a) konnen jcdoch zusatzlich verschiedene Alkoholc eingesetzt wcrden. Vbrzugsweisc handcll cs 
sich dabei um einwerlige oder mehrwertige Alkohole mit 2 bis 10 C-Alomen vorzugsweisc 2 bis 7 C-Atomen. 

Im einzelnen konnen beispielsweise folgende Alkohole zum Einsatz kommen: 
Aceioin (Aoetylmeihylcarbinol). Etbylalkobol (Elbanol), Propylalkohol (1-Propanol). iso-Propylaikohol (2-PropanoL 
Isopropanol), Propylenglykol, Glycerin, 

n-Butylaikohol (n-Propylcarbinol), iso-Butylalkohol (2-Methyl-l-propanol), Hexylalkobol (Hexanol); L-Mentbol Oc- 
tylalkohoi (n-Octanol), Phenykthylalkohol (2-Phenylethanol). ZimiaJkohol (3-PbeDyl-2-propen-l-01), OrMethylben- 
zylalkobol (1-Pbenylethanol), Heptylalkohol (Hepianol), 

n-AnrylalkohoI (1 -Pentanol), iso-Amylalkohol (3-Melbyl-l-buianol), Anisalkohol (4-Mcthoxybenzylaikohol, p-Anisal- 
kohol), Citronellol, n-Decylalkohol <o-Decanol), Geraniol, P-fHexenol (3-Hexenol), Hydrozirnlalkobol (3-Phenyl-l- 
propanol), Taurylalkoho) (Dodecanol), linalool, Nerolidol, Nonarfienol (2,6-Nonadien-l-Ol) Nonylalkohol (Nonanol- 
1), Rbodinci Terpineol, Borneol, Glineol (Eucalyplol), Anisol, Cuminylalkobol (Cuminol), 1 -Phenyl- 1-propanol 10- 
Undecen-1-01, 1-HexadecanoL 

\brzugsweise wcrden solche Mengen an Polyphenol und Alkoholen eingesetzt, daB das Mischungsverhaitnis von Al- 
kohol zu Polyphenol zwischen 1 : 1 und 1 : 1 .000 oder Pblyphenol zu Alkohole zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000. insbeson- 
dere ] : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 betrSgu 

^ In einer bevorzugten Ausfiihrungsform enlhaTl Komponente a) Polyphenol, bevorzugt Tannin und Benzylalkohol. 
Ganz besonders bevorzugt ist, <JaB Komponente a) ein Gemiscb aus Tannin und Benzylalkohol enthalt, dessen Mi- 
scbungsverhallms zwischen 1 ; 1 und 1 : 1.000 oder 1 : 1.000 und 1 : 1. ganz besonders 1 : 1 bis 1 : 100. und 100 : 1 bis 
1 : 1 bevorzugt ist Ganz besonders ist hierbei bevorzugt, daB das Additiv nur die Komponente a) enthSU. Hdchst bevor- 
zugt ist demgemafl erfindungsgemaB ein Additiv bestehend aus Polyphenol, vorzugsweise Tannin und Benzylalkohol, 
vorzugsweise in dem angegcbenen Mischungsverhaitnis, 

In Komponente b) ist Benzylalkohol im Gemisch mit weiteren Alkoholen enthalten. Bei diesen handell es sicb vor- 
zugsweise um die o.g. Verbindungen. Sofern bereits die Komponente a) Alkohole enlhaTl, sind in Komponenu; b) hier- 
von verschiedene Verbindungen enthalten. Dabci wird cin Mischungsverhaitnis von Benzylalkohol zu den weiteren Al- 
koholen zwischen 1:1 und 1 : 10.000 oder 10.000: 1 und 1:1, vorzugsweise 1 : 1.000 und 1 : 1 oder 1:1 und 
1 ,: 1 .000. insbesonderc zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 ; 1 bevorzugt. 

Die Komponenten a) und b) sind altemativ oder kumulativ einsetzbar. Im ersten Fall heifil das, daB Komponente a) 
ggf. den Kombinauon mit den Komponenten c) bis e) verwendet werden kann. Umgekehrt kann Komponente b) ihrer- 
seils in Kombination mit dem Komponenten c) bis e) eingesetzt werden. Vorzugsweise konnen die Komponenten a) und 
b) jeweils ohne die Komponenten c) bis e) eingesetzt werden. Insbesonderc bevorzugt sind demgemafl der alleinige Ein- 
satz voni Tannin und der alleinige Ensatz von Benzylalkohol im Gemisch mit dem o^g. weiteren Alkoholen. 

Ganz besonders bevorzugt isl jedoch die Kombination der Komponenten a) und b). In diesem Fall entholt Komponente 
a) vorzugsweise keine weiteren Alkohole, insbesondere'keinen Benzylalkohol. Sofern in Komponente a) jedoch Alko- 
hole vorhanden sind, werden in Komponente b) hiervon verschiedene Verbindungen eingesetzt. Zu den hochst bevorzug- 
ten Addiliven gehort demgemafl ein Gemisch enthaltend Polyphenol und Benzylalkohol im Gemisch mit weiteren Alko- 
holen. Dabei wird ein Mischungsverhaitnis von 1 : 1 bis 1 : 1.000 und 1 : 1.000 bis 1 : 1, insbesonderc 1 : 1 bis 1 : 100 
und 100 : 1 bis 1 : 1 bevorzugt 

Als Komponente c) sind SSuren und/oderderen pysiologisch vertragliche Salze einsetzbar. Vorzugsweise kommen or- 
ganische SSure und/oder deren Salze zum Einsatz. Hierbei handell es sich bevorzugt um solche Verbindungen, die 1 bis 
15 C-Atome, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atome enthalten. 

Im einzelnen konnen beispielsweise folgende SSuren zum Einsatz kommen: 
Essigsaure, Aconitsaure, Adipinsaure, AmeisensSure, ApfelsSure (l-Hydroxybernsteinsaure), Capronsaure, Hydrozimt- 
saure (3-Phenyl-l-propionsaure), Pelagonsaure (Nonansaure), MilchsSure (2-Hydroxvpropions§ure), Phenoxyessig- 
sSure (Glykolsaurephenylether), Phenylessigsaure (ct-ToluolsSure), Valeriansaurc (Ptniansaure), iso^ValeriansSure (3- 
MelhylbutansSure), Ziratsaure (3-Phenylpropensaure), Citronensaure, Mandelsaure (HydroxyphenylessigsSurc) Wein- 
saure (23-Dihydroxybuiandisaure; 23-Dihydroxybernsteinsaure), FumarsSure. z B. MilchsSure, bevorzugt. 

In Komponente d) kommen folgende Verbindungen zum Einsatz: 
Als Phenole sind 2. B. ThymoL Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol, Melhyl- 
chavicol (Esiragol; 3-4-Meihoxyphenyl-I-propen). Carvacrol, a-Bisabolol, Fbmesol, Anisol (Meihoxybenzol), Propen- 
ylguaethol (5-Prophenyl-2-eihoxyphenol) verwendbar. 

Als Acetate kommen lB. Iso-Amylacetat (3-MethyM-butylaceUtj, Benzylacetat, Benzylphenylacetat, n-Buivlace- 
tat, Gnnamylacetat (3-Phenyipropenylacetai), GtroneUylacetat, Elhylacetat (Essigester), Eugenoiacetat (Acetyleug- . 
enol), Geranylaceiai, Hexylacetai (Hexanylethanoat), Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propylacetai), Linalylacetau Oc- 
tylacetat, Phenylethylacetat, Terpinylacetat, Triacetin (Glyceryliriacetat), Kahumacetat, Nauiumacetai, Natriuindiaceiat, 
Calciumacetat zum Einsatz. . 

Als Ester ist z. B. AlUcin verwendbar. 

Als Terpene kommen 7. B t Ganipher, 1 jinonen, p-Caryophyllen in Betracht. 

Zu den einsetzbaren Acetalen zahlen z. B. Acetal Acetaldehydibutylacetal. Acetaldehyddi propyl aceta I. Acetalde- 
hydphenethylpropylaceial, Zimtaldehydetliylenglycolacetal, Decanaldimethylacetal, Heptanaidimeihvlacetal, Hepian3l- 
glycerylacetal,BenzaldehydpropylenglykolaceiaL * . 

Einsetzbar sind auch Aldehyde, z. B. Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzatdehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl-l-propa- 
naJ), Ciual , CitroneUal, n-Caprinaldehyd (n-Decanal), Ethylvanillin, Fufurol, Heliotropin (Piperonai), HepLylaldehyd 
(Heptanal), Hexylaldchyd (Hexanal), 2-Hexenal (p-Propylacrolcin), Hydrozimtaldehyd (3-PhenyM -propanal), Laury- 
laldehyd (Dodecanal). Nonylaldebyd (n-Nonanal), Octylaldehyd (n-Octanal), Phenyl acetaldehyd (I-Oxo-2-phenylei- 
han), Propionaldehyd (Propanal). Vanillin. Zimtaldehyd (3-Phenylpropenal). Perillaaldehyd. Cuininaldehyd. 
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Vorzugsweise sind erfindungsgemaB auch Losungsvermiuler in dem Addiliv vorhanden. Denn bei den erfindungsge- 
maB eingesetzien Addiu' ven handell es sich im Prinzip um Aromastoffe. Die mdsLcn der in dcr GRAS FEMA-Lisie auf- 
gcfUhrten Arornaslofife sind nicht wasserldslich, d. h. hydropbob. Wcrdcn sic in hauptsacblicb fetlbaltigen Nahrungsmil- 
teln eingesetzl, so sind sie aufgrund ihres lipophilen Charaklers direkt ohne LosungsmiUel verwendban Der Anteil lipo- 
5 phi lex Nahrungsmitie) isi jedoch relativ gering. Um in den meistens bydrophilen Nahrungs- oder Futlermitteln, Kosme- 
lika oderPbarmazeutika ihre Wirkung en if ai ten zu konncn. werden sie bevorzugl in Verbindung mileinem wasserlosli- 
chen Ldsungsvemritiier eingesetzl. Hierbei handelt es sich vorzugsweise um Glycerin, Propylenglycol, Wasscr Speisedle 
oderFette. 

ErfindungsgemaB einsetzbar sind beispielsweise die im folgenden aufgefuhrien atherischen Ole und/oder alkoholj- 
to scben, glycolischen oder durch COrHochdruckverfahren crh alien en Extrakle aus den Pflanzen: 

a) Ole bzw. Extrakle mil bohem An lei 1 an Alkoholen: 
MeKsse, Koriander, Karriamon, Eukalyptus; 

b) Ole bzw. Exirakle mi t bohem Anteil an Aldebyden: 

15 Eukalyptus titriodora, Zimt, Zilrone, Lemon gras, Melisse, CitroneUa, Limette, Orange; 

c) Ole bzw. Exirakte rait bohem Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thymian, Rosmarin, Orange, Nelke, Fencbel, Campher, Mandarine, Anis, CascarilJe, Estragon und Pi- 
mem; 

d) Ole bzw. Exirakte mil hohem Anteil an Acetaien: 
20 Lavendel; 

e) Ole bzw. Ekirakte mil hohem Anteil an Estem: 
Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakle mil hohem Anteil an Terpenen: 

Pfeffer, Pomeranze, Kummel, Dill, Zilrone, Pfefferminz, MuskauiuB. 

25 

Die beschriebenen Add) live werden vorzugsweise zur Hallbarkeilsverbesserung und Stabiliser ung von folgenden 
Gruppcn von Nahrungsmittcln verwendet: 

Brot, Backwaren, Backmiuel, Backpuiver, Puddingpulver, Getranken, diatetischen Lebensuu'ueln; Essen^en, Feinkost, 

Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkien auf Kartoffelgrundlage, GewOrzen, Mehl* Margarine, Obst und Ge- 
30 mQse und Produkien auf Grundlage von Obst und GemUse, Sauerkonserven, Sifrkeproduklen, StiBwaren, Suppen, Teig- 

waren, Fleisch- und Fleischwaren, Milch-, Molkerci- und Kaseprodukten, Gefiugel und Gefliigelprodukten, Olen, Fetlen 

und 61- oder fetthaltigen Produkien. 

Die erfindungsgemaBen Additive sind insbesondere gegen Schimmelpilze, Hefen und Bakterien (Grampositive und 

Gramnegative) wirksam. Vbr allem gegen palhogene Erreger (Enterobacieriactaen, z. B. E. Coli, Salmonellen, Eutero- 
35 kokken, z. B. Staphylokokken, Streptokokken, wie auoh gegen \ferderbniserreger wie z. B. Milchsfiurebakterien z. B. 

Lactobacillus vulgaris, Schimmelpilze, z. B. Aspergillus niger, Hefen, z. B. Endomyces.tibuliger, wirken sie hervorra- 

gend. 

. Die Additive werden vorzugsweise in Mengen von 1 ppm bis 10 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen verderb lichen 
Produkt zugeseizt Besonders bevorzugie Mengen sind 0,001 Gew.-% bis 0,5 Gew.-%. Ganz besonders sind bevorzugl 

40 0,002 Gew.-% bis 0,25 Gew.-%. 

Es 1st erfindungsgemSB Uberraschend, daB die Wirkung der erfindungsgemaBen Additive bereils bei Anwendung der 
genannlen geringen Konzeniraiionen auftriu. Dies ist um so Ubcrraschcndcr, als die mil den erfindungsgemaBen Addi li- 
ven behandelien NahrungsniiUel eine erheblich langere Haltbarkeit aufweisen als die mil herkommlichen Konservie- 
rungsstoffen behandelien verderblichen Prodiikte. 

45 Die erfindungsgemaBen Additive fiihren Uberraschenderweise zu keinen Nachteilen im Geschmack, Geroch oder 
Faroe bei dem behandelien Nahrungs mi uel. Ein besonderer Vbrteil gegenOber dem bisherigen Stand der Technik ist, daB 
keinerlei Verschiebungen des pH-Werts oder aw-Werts zu verzeichnen sind. D.h., die "Wirkung der eingesetzten Additive 
ist iiberraschenderweise unabhSngig vom pH-Wert und ^-Wert Ebenso iiberraschend isi es, daB die Additive unabhan- 
gig von der Feuchtigkeiu dem Feu-, B weiB- und Kohlenhydraigehalt verwendbar sind 
. 50 Im folgenden wird die Erfindung anh and von Beispielen naher beschrieben: 

Bakteriologische Tesiverfahren fUr Additive 

.- QuanutaiiverSuspensionsiesi 1 (Keimtr§gerversuch) 
55 - Quantitatives Suspensionsiest H (S us pensions versuch) 
- quantiiativerSuspensionstesiUJ (Agardirfusionstesi) 

Mikroorganisinen: Aerobe Mikroorgahismen (Gesamlkeimzahl), Enierobacieriaceaen, Enlerokokken, Lactobacillen, 
Hefen, Schimmelpilze. Bei diesen Verfahren k6nnen mil unterschiedlichen Mikroorgahismen, auf unterschiedDchen 
(A Nahrbftden Wirkungen der Additive in Ahhangigkeil von der Dosierung und Einwirkzeii enniiielt werden. 

Quantilaliver Suspensions tesl I 

K ei mtrSger- Versuch 

65 

Suspension jc nach Testkeim: 
Ringer Losung 
Tryptone Soja Bouillon 



4 
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Chromcult Entcrokokken BoillOD 

WQrze-Boillon 

Kcimiragcn 

5 x 5 cm auloklaviertes BaumwoUiuch odcr Filter 
Nahragan 

GesamL-Aerobier < Ratc-Count-Agar (Casdnpcpton-Glucose-Hcfecxtrakt Agar) 
Chromocult < Enterococcus faecahs 
Enterococcus faeciura 
Streptococcus bo vis 
Streptococcus aureus 

OGYE-Selcktivnahrbodcn (Hefeextrakt-CJlucose-Oxytctracyclin) 
Microoigamsmen (Schimmelpilze) 

Aspergillus niger 
Saccharamyces 

Desoxycholat-Lactose-Aqar 
Microorganismen 

Lactose-positive - Escherichia coli 

Lactose scbwacb-positive - Enierobacter (cloacae) 

Lactose - scbwacb-positive - Klebsiella (pneumoniae) 

Lactose-negative - Salmonella (typhimuriuui u. cnlrriiidib) 

Lactose- negative - Shigella (flexneri) 

Lactose-negative - Proteus (mirabilis) 

Lactose-negative - Pseudomonas 

Lactose-negative - Enterococcus (faecalis) 

MRS-AGAR (Lactobacillus) 

Lactobacillus vulgaris 

Baird-Paxker-Agar (mil Hgelb-TeUurit-Emulsion) 
Mircoorganismen 

Staphylococcus aureus 
Staphylococcus epidermidis 
Micrococcus (Enlerococcus faecium) 
Bacillus subtilis 
Hefen: Endonvyces tibuliger 

Cereus- Selektivagar nach Mossel (mil Eigelbemulsion) 
Microorganismen 

Bacillus cereus 
Bacillus cereus 
Bacillus subtilis 
Escherichia coli 
Pseudomonas aeruginosa 
Proteus mirabilis 
Staphylococcus aureus 

Desoxycholal-Lactose-Aqar 

Microorganismen 

Lactose-positiv-Escherichia coli 
Tactrwe-sdhwach-positiv - Enterohacter (cloacae) 
• Laciose-schwach-positiv- Klebsiella (pneumaniae) 
Laclose-negativ - Salmonella (typhi murium u, enlerilidis) 
Lactose- negativ - Shigella (flexneri) 
Laclose-negativ - Proteus (mirabilis) 
Laclose-negativ - Pseudomonas (Enterococcus faecalis) 
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TCE-Agar (Cascinpepton-GIucose-Fleischcxirakt-Aqar) 
Microorganismen 

5 Staphylococcus aureus 
Streptococcus agalactiae 
Enterococcus faecalis 
Escherichia coli 
Salmonella lyphimurium 
io Pseudomonas aeruginosa 
Bacillus cercus 
Suspend onstest 

Quantitaliver Kdmtragerversuch 

IS ^Contamination der Keimtrager 

Die Kontamination der Keimtrager erfolgt nach Einlegen in cine sterile Glasschale durch ObergieBen der Testkeim- 
suspension (> lOVpro ml). Nach 1-10 min. langer Lagerung werden die Keimtrager in einer mit stcrilera filierpapier 
ausgelegten Glasschale vertcilt und im Bruttchrank bei 36°C ±1 "C.getrockneL 

20 

PrGfung 

[Me kontaminierten und getrockneten Keimtrager werden in sterile Giasschaleo gelegi und mit je (gr. %/Rezep.) ge- 
trankt; 1 h gelagert und fUr den jeweils vorgesehenen Agar/Testkeim gelegi und im Brulschrank unter der vorgeschrie- 
25 benenTemperaturbebrOtet 

Nach der einpfohlenen (Zeil/BebrUtung) werden die Keimlrager bei 9-faeher Verdunnung (je nach Teslkeiin) von 10 1 
bis 10 s vcrdunnl und in den jewcils vorgcschcocn Agar im PlaticnguBvcrfahrcn cingcgcbcn. 

Berechnung 

30 

Alle die zwischen bis 200 Kolonien aufweisen. Bestinunt mittels des gewichteLen arithmetischen Mittels: 

C = Zc 



= xd 



ni x 1 + rb x 0,1 



C = Anzahl der kolonienbildenden Einheiten je ml/g 

Zc = Summe der Xolonien aller Petrischalen, die zur Berechnung herangezogen werden 
40 n t = Anzahl der Petrischalen der niedrigsten Verdunnungsstufe, die zur Berechnung herangezogen werden (ni = 2 bei 2 
Petrischalen) 

n 2 = Anzahl der Petrischalen der na'chsthdheren VerdimnungssLufe, die zur Berechnung herangezogen werden 
d = Faktor der niedrigsten ausgewerteten Verdunnungsstufe, die auf n t bczogene Verdunnungsstufe. 

45 Quantitative Suspensionstest H 

Suspensions versuch 

a) Testkeimsuspension mitgewunschtem Testkeim, z. B. lOVml beimpften 1-60 min einwirken. Gewiinschte zu 
50 . prilfende Rezeplur in vorgesehene Keimsuspensionsrfihrchen (unterschiedliche prozentualc Mengen) eingeben. 

Einwirkzeiten abwarten und in die je nach Keim enlsprechenden Agarplauen eingiefien oder beimpfen. 

b) Testkeimsuspension vor dem Beimpfen der Testkeime (siehe a) mit der gewiinschten zu priifenden Rezeplur be- 
handeln (siehe a). Enwirkzeiten abwarten und dann mil jeweiligen Testkeinien beimpfen und je nach Testkeim die 
enlsprechenden Agarplatten beimpfen, oder eingieBen. 

55 ' 

Quantitative!- Suspensionstest 111 

AGAR-DERTUSIONSTCST 

60 Man gieSe Nahragarplatien, die 7» B. 10 4 Microorganismen/ml enthalien. 

Ein steriles RlterpapierbiSttchen (10 mm) wird mit der zu priifenden Rezeplur getrankl und auf die NShragarplatie ge- 
legL 

Nach der Inkubalion yon (Zeil/Temperatur je nach Keim) die Bildung eines Hemmhofes als positive Reaklion abgele- 
sen. 

65 Die Ergebnisse des. Versuchs sind.in den folgenden Tabellen zusainmengefafiu 
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1 Milch 


- Benzyl- 


Glyceru 


i Propylen 


Stand der Technik 


Rezeptur 


sSure 


alkobol 




glykol 


- Bdspiele • 




in? 

1 


10 


10 


10* 


. Jmin.EZ. 




10' 


10' 


10' 




o nun. ex* 


keimzahl. 


10 7 


10' 


10' 


10' 


60 min. EX 












I0 8 / ml 


Kontroile 


10* 


10' 


10' 


10* 


5 mia EX 


Entero- 


I in 6 




in 7 
1U 


10 


15 min EX 


baktericn 


10* 

j 


10' 


10' 


10' 


60 niin EX 













; 

10 / ml 


Kontroile 


10 7 


10' 


10' 


10* 


5 min. EX 


Entero- 


1 in ? 
1 10 


in? 
10 


iaS 

10 


10' 


15 min. EX. 


kokltcn 


10' 


10' 


10' 


10' 


60 min ex 













10*/ ml 


Kontroile 


10 s 


. 10> 


10 J 


10* 


5 min. EX 


Lacto- 


10 4 


10 s 


lO* 


10 5 


15 min. EX 


baciDen 


1 10< 


10» 


10 5 


10 J 


60 min. EX 












' ' 10 s /ml 


Kontroile 


10 s 


10 s 


10 5 


10 s 


5 min. EX 


Hefen 


I0 5 


10 4 


10 5 


10 3 


15 min. EX 




1 10 5 


10 4 


10 5 


10 5 . 


60 min. EX 












loVml 


. Kontroile 


10 s 


10 5 . 


10 s 


10 5 


5 min. EX 


Schimmel- 


10 5 


10 4 


10 5 


10 5 


15 min. EX 


pihe 


10 5 


10 4 


. io 5 


10 5 


60 min. EX 












10 s /ml. 


Kontroile 



Zeict)enerK) T 'irvns: 
(KBE) 

Kolonienbildsnde Einheiten/gr oder ml 
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3. 


z 


lb 


1a 


Erfindung 


Rezeptur 




Tannin 1 


Tannin 1 


Tannin 1 


Tannin 


- Beispiele - 




s 




T 


1 




1 A 

la 






BenzyJ- 


Benzyl- 


Benzyl- 










alkonol 


alkohol 


alkohol 




lb 




ID 


100 T 


3T 


IT 










10 3 


10 2 


id 1 


10 6 


5 min. EJS. 


Gesamt- 




10 s 


10 2 


10* 


10 6 


15 min.E.Z. 


keimzahl 


IS 


10 3 


10* 


10 3 


10 6 


60 min.E-Z. 














10'/ ml 


Kontrolle 


20 


10 1 


10' 


10 2 


10 6 


5 min P. 7. 


Entero- 




10 2 


10' 


10' 


10 6 


15 min. EJZ. 


bakterien 




I0 2 


10' 


10' 


10* 


60 min. EJZ. 




25 










lO'/ml 


Kontrolle 




10 3 


JO 4 . 


10 3 


10 7 


5 min, EZ. 


Entero- 


30 


10 2 


10 s 


10 2 


10 6 


15 miiL E.Z. 


. kokken 


10 3 


10 2 


10' 


10 s 


60 min.E7L 














.. lOVml 


Kontrolle 


35 


10 


ml 
10 


10 


lCr , 


5 min. RZ. 


Lacto- 




10 2 


10' 


10 1 


10 4 


15 min. RZ.. 


bacille 




10 2 


10' 


10' 


10 4 


AO min 7" 




40 










10 s /ml 


Kontrolle 




10 2 


10' 


10' 


10 4 


5 min, EZ. 


Hefen 


45 


10 2 


10' 


10' 


10 4 


15 min. E.Z. 






10\ 


10' 


ib' 


10 4 


. 60miaEZ. 














10 5 /ml 


Kontrolle 


50 


10' 


. 10' 


io l : 


. io 4 


5 min.E.£ 


SchimnieJ- 




10 2 


IP' 


10' 


10 4 


15 mia E.Z. 


pilze 




10' 


. ioV 


10 1 


10 4 


60 mia EX 




55 
























10 5 /ml 


Kontrolle 



8 
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9. 


8. 


7. 


6. 


5. 


4. 








Tan- 


Tan- 


Tan- 


Tan- 


Tannin 


Tannin 1 T 


Frfinrinno 

II HUUUg 


IUl 




nin 


nin 


nin 


nin 


1 T 


Benzyl* 






5 


J 000 


1000 


100 


3 T 


Benzyl* 










T 


T 


T 


Benz 


alkohol 


1.000 T 








Ben- 


Ben- 


Benz 


yl- 


10000 








10 


zyi- 


zyl- 


yi- 


aikoh 


T 










alko- 


alko- 


al- 


ol 












hol 


bol 


ko- 


IT 










15 


1 T 


1 T 


hoi 


















IT 














Mr 


10 4 


10 


l(r 


Mr 


10 s 


5 min. RZ 


Gesamf 


20 


\0 4 


10 5 


10 4 


io> 


10 s 


IO 3 
IV 


13 mm. 






■ 10 4 


10 4 


10 4 


IO 5 


IO 3 


10 4 


60min.£Z 


kcimza 


















. hi 


25 














lOVml 


KontroUe 




IO 4 


10 4 


10 3 


10* 


IO 3 


10 3 


5 min. E.Z. 


Entero- 




10 4 


IO 3 


IO 3 


io 1 


JO 3 


10 2 


15 min. E.Z. 


bakte- 


30 


10 3 


10 3 


■ IO 3 


10 2 


IO 3 


IO 2 


60 min. E-Z. 


ncn 
















10 8 /ml 


KontroUe 


35 


\0 4 


JO 4 


10 4 


IO 3 


IO 3 


10 4 


5min.E.Z. 


Entero- 




10 4 


10 4 


10* 


IO 4 


IO 3 


10' 


15 min. EX 


kokken 




10 


10 4 


10 5 


10* 


IO 3 


IO 3 


60 min. E.Z 




40 














lOVml . 


KontroUe 




10 4 . 


10 4 


IO 4 


lC 


10 4 


IO 3 


5 min. E.Z. 


Lacto- 


45 


10 4 


10 3 


10 4 


IO 4 


id 3 


ioV 


15 min.E-2. 


■ bacille 




}Q 4 


10 3 


LO 4 


10 5 


10 2 


10 s 


60 min F. 7 

wv HHII« Iff* 


















10*/ ml 


KontroUe 


.50 


]0 3 


10 3 


IO 3 


10' 


■io» 


10 J 


5 mia E.Z. 


Hefen 




10 3 


IO 2 


10 3 


IO 4 


10 2 


10' 


15 min. E.Z 




55 


30 s 


10 2 


IO 3 


10' 


10 2 


10' 


60 min. E.Z. 
















lO^/ml 


KontroUe 




io 3 v 


10 4 


IO 3 


10 3 


IO 1 


10' . 


5 min. E.Z. 


Schim 


60 


iO 4 


IO 4 


IO 3 


IO 3 


10 J 


10' 


15 min. E.Z. 


mel- 




10 4 


JO 4 


. 10 3 


IP 3 


10' 


10' 


60min.E-Z. 


pilze 
















10 5 /ml 


[Controlle 


65 
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Il.Benzylalkobol 


10. Benzylalkobol 


Erfindung 


Rezeptur 




IT 


IT 


• Beispiele • 




5 


Propylenglykol 10 T 


Propylenglykol 1 T 


lb 




10 


10> 


10 3 


5 min EJZ. 


Gesamt- 


10 4 


10 3 


15 min. E-Z. 


Iccimzslil 




in 4 


10* 

11/ 


£A min 7 

du mm. cz* 




IS 






10'/ ml 


jvonuoue 




10 3 


10 3 


5 min. EJZ. 


Entero- 




10 4 


10 s 


15 min. ESL 


bakterien 


20 


llr 


in 3 

llr 


60 mm. cJc, 










10'/ ml 


JS.OUUOUC 


25 


10 4 




5 min. 


Entero- 




10 4 


10 3 


15 min EJL 


kokken 




10 


Hr 


60 min. E.Z. 










lO'/ml 


KontroUe 




10 4 


10 3 


5 min, E.Z. 


Lacto- 


35 


in 3 

Itr 


ILT 


15 min. EX. 


bacillc 




10 3 


10 3 


'60 min. RZ. 










lO^ml 


KontroUe 


40 


10< 


10 3 


5 min, E_ZL 


Hefen. ' 




10' 


10 3 


15 min. EZ. 








10 3 


60 min. E-Z. 




45 
















10 5 /ml 


• KontroUe 




10 3 


10 3 


5 min. EX 


Schimmel- 


5Q 


10 3 


10 3 


15 min. EZ. 


pilze 




10 3 


10 3 


60 min. E-Z. 




55 






10 5 /mJ 


KontroUe 



AO 



10 
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1 7 Ttonrvl. 




Erfindung 


Rezeptur 


aBcobol 1 T 


alkohol 1 T 


alkohol 1 T 


- Beispiele - 




Propylen- 


Propylen- 


Propylen- 


lb 




glykol 


glykol 


glykoIIOOT 






10.000 T 


1.000 T 








10* 


JO 5 


10 4 


5 min EX 


Gesamt- 


10 5 


10 4 


10 4 


15 mia EX 


keimzahl 


10 5 




10* 


60 mia EX 










10'/ ml 


KontroUe 


10* 


10 s 


10" 


5 min. EX 


Entero- 


10 5 


10" 


10" 


15 min. EX 


bafcterien 


10" 


10" 


10" 


60 mia EX 










10*/ ml 


KontroUe 


10 5 


10 5 


10 5 


5 min. EX 


Entero- 


10 s 


10 5 


10* 


15 mia EX 


kokken 


10 5 


10 5 


10 s 


60 mia EX 










10 s / ml 


KontroUe 


10" 


10 s 


10" 


5 mia EX 


Lacto- 




10" 


10" 


15 min. EX 


bacillc 


,10" 


10" 


10 5 


60 mia EX 










10 5 /ml 


KontroUe 


10" 


10" 


10" 


5 mia EX 


Hefen 


10" 


10" 


10" .. 


15 mia EX 




10* 


10" 


10" 


60 mia EX 










K^/ml 


KontroUe * 


10* 


10" 


. .10" 


5 min. EX 


Schimmel- 


I0 4 


10" 


10" 


15 mia EX 


pilze 


10" 


10 3 


10 s . 


60 mia EX . 




• 






10 5 /mJ 


KontroUe 



25 



40 



AO 



II 
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1 /, jvHICD 


J 9. JjCIiZ} i~ 


1 1 Rori7vL 
J DcflZyh 


Errlndung 


Rezeptur 




saure 1 T 


alkobo! 1001 


r alkohoMOT 


- Beispiele - 




5 


Tannin IT 


Glycerin IT 


Glycerin I T 


lb 






Benzylalko- 






ic 






bol2T 






















10 2 


I0 5 


10< 


5 min. EX 


Gesamt* 






10 5 


\0 4 


15 min. EX , 


kdmzahJ 


IS 


10 


10 


10 4 


60 min. EX 












iOVml 


KontroUe 




10 5 


10* 


10 4 


5 min EX 


Entero- 


20 


10' 


10 4 


10 4 


15 min. EX 


bakterien 




10' 


Iff* 


10 4 


60 min. EX 




25 








10 g /ml 


KontroUe 




10' 


10 s 


10 4 


5 min. EX 


Entero- 




10 3 


10* 


10 4 


15 min. EX 


kokken 


30 




10 4 


10 4 


60 min. EX 












lOVml 


KontroUe 


35 


10 l 


10 4 - 


10 4 


j mm. 


Lacto- 




10 


10 4 


10 4 


15 min. EX 


bacille 




10' 


10* 


10* 


60 min. EX 




40 








10 5 /ml 


KontroUe 




10' 


)0 4 


10 4 


5 min. EX 


Hefen 


45 


10' 


10 4 


10 4 


15 min. EX 






10' 


10 4 


10 J . 


60 min. EX 












lO^/ml 


KontroUe 


50. 


10'. 


. 10 4 


IP 4 . 


5 min, EX 


Schimxnel- 




10' 


10 4 


10' 


15 min. EX 


pilze 




10' . 


10 4 


10 5 . 


60 min. EX 
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. 10 3 /mJ 


KontroUe 



60 



12 
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19. Anisol 1 T 


18. ZuntiSure 1 T 


EifLnduag 


Rczcptur 




Tannin IT 


MilehsauielT 


• Beispiele • 






Benzylaftoho) S3 T 


BenzylalkohoJ 2 T 






5 


10 3 


10 3 


5 min. EX. 


Gesamt- 




JO 5 


JO 5 


15 mia E.Z. 


krimzahl 


10 


10» 


10 2 ' 


60 min. EX 










10'/ ml 


KontroUc 




10 5 


10 3 


5 nun EX 


Enteio- 


15 


10 3 


10 5 


15 min. EX 


"baktcricn 




■ 10 2 


10 2 


60 min. EX 




20 






lO'/ml 


KontroUe 




10 3 


10' 


5 min. EX 


Entcro- 




10 5 


10 3 


15 min. EX 


kokkcn 


25 


10 4 


10 3 


60 min. F 7 










10* /ml 


KontroUe 


30 


10 2 


10 2 


5 min. EX 


Lacio- 




I0 2 


• . JO 2 


15 min. EX 


baciUe 




10 2 


10 2 


60 min P 7 

ww milt, jkrf ■ fci. 




35 






lOVmi 


KontroUe 




10 3 


I0 2 


5 min. EX 


Hefen 


40 


10 2 


10 2 


15 min. EX 






10 2 


>o 2 


60 min. EX 










10 5 /ml 


KontroUe 


45 


10 2 


10 2 . 


5 min. EX 


Schimmel- • 




10' 


IO 2 


15 rain. EX 


pilze 


. .50 


10' 


10 2 


60 min. EX . 










10 J /ml 


KontroUe 












55 



to 
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21. Tannin 3 T 


20. Tannin 3 T 


Erfindung 






Benzylalkohol 1 T 


Benzylalkohol 1 T 


- Beispiele - 




5 


Glycerin 96 T 


Wasstr96T 


lc 




10 


10 3 
10 3 


IO 3 


5 min. EX 
15 min. EX 


Gcsamt- 
ketmzahJ 




10 2 


10 s 


60 min. EX 




IS 






lOVml 


KontrolJe 




IO 2 
10 2 


IO 3 
10 s 


5 min. EX 
15 min. EX 


Entero- 
bakterien 


20 


io 2 


10* 


60 min. EX 










lOVml 


KontroUe 


25 


10 3 
10 3 


IO 5 
10 5 


5 min. EX 
15 min. EX 


Entero- 
kokkcn 




10 2 


IO 3 


60 min. EX 




30 






lOVml 


KontroUe 


35 


IO 3 
IO 2 
10 2 


IO 3 
IO 3 
10 3 


5 min. EX 
15 min. EX 
60 min. EX 


Lacto- 
oaciUc 








10 s /ml 


KontroUe 


40 


10< 


10 4 


5 min. EX 


Hefen 




IO 3 


10 4 


15 min. EX 






. 10 3 


IO 3 


60 min. EX 




45 






lOVml 


KontroUe 




IO 3 


io 5 


5 min. EX 


Schimmel- 


50 




, 10 3 


15 min. EX 


pilze 




IO 2 


IO 3 . 


. 60 min. EX 




55 ' - 






10 5 /ml 


KontroUe 



60 



14 
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LU 

£ 

tu 
2 
d 

LU 
Z 
LU 
Q 
LU 

DC 
O 

LU 
> 

i p 

Q < 
I— X 

I t 
I ^ 

a: x 
o; o 

LU 3 
Q UJ 

t - 
LU 

XL 

52 
a 

*< 

• X 
ID 
< 

a: 

LU 

a 
o 

LU 
O 

a: 
a. 



Z o 



EC 
Z 



a: q 



a 
x 

5 



LU 
—I 
UJ 

Q. 
CO 
LU 

to 



2? £ . 2£ 

CO CO 



Z 
LU 
X 

a 

3 



J2 



40 



45 



2 

a: 
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LU 

5 



o 

3 
Q 
Z 

EE 

UJ 



25 



X 

a 

or £ 

UJ UJ 

o o 

UJ UJ 



o 

5 
z 

X 
CO 

< 

11. 

3 

< 



t 

Q 

a 
< 
z 
o 
> 

UJ. 
CQ 

< 



i 3 

.3. 

a 



o 

D) 

c 

2 
o 
'w 
o 
Q 
o 

CM 
vJ 

z 
or 

3 
H 
Cl 
LU 
N 
UJ 

a: 



© 

O) 
CD 

a 
x 



■5 

<D 

o 
*o 

TJ 
C 
(0 

CO 



o 
o 
cf 

c 
2 

CD 

*w 
O 
Q 

CO 
w 

z 

H 
0. 
UJ 
N 
LU 
DC 



CD 
CO 



CD 

a> 

CO 

I- 

co 

CM 

a 
x 



•5 

CD 



CD 

■o 

TJ 
C 
CO 

CO 



o 

CO 



o 

CM 



55 







CM 


CM 


ui" 


in 


CO 


<D 


X 

Gl 


X 

CL 


X 

' a 


T 
Q_ 


<ADELLEN 




ISSWURST 




FRH 




WEI 





DE 197 26 429 A 1 



o 

2 
D 

5 

UJ 

in 
m 

2 
o 

(0 

z 

LU 
CO 

2 

H 

CL 

O 



Q. 

0) 
M 
0) 





ID . 


LU 


UJ 


UJ 


LU 


LU 




X 


X 


X 


X 


X 


X 


o 


o 


o 


o 


o 


o 


o 


CM 






T— 










UJ 


UJ 


UJ ' 


LU 


UJ 


UJ 




X 


X 


X 


X 


X 


X 


CD 


o 


o 


o 


o 


o 


o 


T— 












1— 




UJ 


UJ 


UJ 


LU 


LU 


LU 




X 


X 


X 


X 


X 


X 


CO 


o 


o . 


o 


o . 


"o 


o 


Y— 















. Q 



X 

o 



c 

<D 
T> 
C 
CD 

n 

o 



a 

O uj 

§ o 



o 

w 
■ c 
a) 
CO 

-3 X 



ID 

© X 



LU 
X 

o 



LU 

X 

o 



LU 
X 

o 



< 

X 

S 

x 

CO 



LU 
X 

o 



< 

X 

LU 
X 



LU 
X 

o 



LU 
X 

o 



LU 
X 

o 



LU 
X 

o 



25 



2 
LU 
X 

u 



O 

tr 

d 

5 



LU 
—I 
-J 
LU 
Q 



I — 
CO 
OC 
ZD 

5 

to 

CO 
LU 
5 



co 
D 

! 

m - 
i- ■ 
to 
O 



1- 

to 
o: 

D 

X 

o 

CD 



UJ 

o 
< 
to 
to 

< 



I z 

UJ ^ 
** It 



17 




DE 197 26 429 A 1 

Die Wirkung 
Bcispiclc 

5 MHD-Werte fttr verschiedene mikrobiell verderbliche Produkle 





Produkt 


MHD-SoU 


MHD-Ist 


Rezeptur 


Dosierung 






nacu Stand 


mit Additiv 


-Nr. 


auf 


10 




der Technili 


gem. ErfinduDg 




Rohmasse 
Gew. °/# 


15 
20 
25 


Rindfleiscbwurst 


21 - 28 Tage 
GKZ 10 8 
Ent > 10 2 
Lact 5*10 s 


37 - 42 Tage 
GKZ 10 4 
Ent < 10 2 
Lact 10* 


5 


0,25 


jiunDerDnist in 
AspDc 


21 Tage 

Wertenach 18 T 
GKZ 10 s 
Ent > 10 s 
Lact 2*10 4 


> 40 Tage 
Wertenach 18 T 
GKZ > 10 2 
Ent > 10 2 
Lact > id 2 


12 


<U 


30 


Kocbschinken 


21 Tage 

Werte nach 14 T 
GKZ 10 6 
Ent lO 2 
Lact < 10 2 


> 30 Tage 
Werte nach 14 T 
GKZ < 10 5 
Ent < 10 
Lact < 10 2 


1 


0,1 


35 


BriihwurstbrSi 


28 Tage 

GKZ JO 7 
Ent 10 4 
Lact 10 6 


> 35 Tage 
GKZ 10 7 
Ent 10 2 
Lact , 10 2 


18 


0,005 


40 
45 


Weiflwurst 


20 Tage 

Werte nach 20 T 
GKZ 10 7 
Ent 10 3 
Lact 10 7 


> 23 Tage 
Werte nach 23 T 
GKZ iO 6 
Ent 10 2 
Lact < 10 2 


3 


0,001 



50 
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Trodukt 


MHD-SoU 
nach Stand 
der Technik 


MHD-Ist 
mrt Additiv 
gem, Erflndung 


Rezeptur 
-Nr. 


Dosierung 

auf 
Rohmasse 
Gew. % 


Kucben 


20 Tage 
Wertenach T 
GKZ. 
EnL - , 
LacL 


> 28 Tage 
Wertenach T 
GKZ 
Ent 
LacL 


19 


0,002 




10 s Hefen 

10* Schimmelpilze 


10 5 Hefen 

10 3 Schimmelpilze 






Frikadellen 


JO Tage 

GKZ 10* 
EnL 10" 
LacL 10* 


15 Tage 

GKZ 10* 
EnL 10 3 
LacL 10 s 


20 


0.1 




> 10 2 Enterokokken 
10 4 Hefen 

> 10 Schimmelpilze 


< 10 Enterokokken 

< 10 Hefen 

< lOSchimmelpilz 






Feinkost 


21 Tage 

Werte nach 21 T 
GKZ 10 8 

T?ni 1 1\ 4 

LacL . 10 6 


>.30 Tage . 
Werte nach 30 T 
GKZ 10 s 

Fnt 1ft 1 

LacL 10 3 


2 


0,001 




10 4 Hefen 
. 10 2 Schimmelpilze 


10 1 Hefen . 

10 1 Schimmelpilze 






Dressing - 
pflanzlich - 


30 Tage 
. Werte nach 30 T 
GKZ . 10 7 
Ent 10 5 
Uct 10 4 


> 45 Tage 

Werte nach 45 T 
. GKZ . 10 7 

EnL 10 3 
. LacL . 10 3 


6 


0,002 




10 2 Enterokokken 

10 3 Hefen 

10' Schimmelpilze 


10' Enterokokke 
< 10' Hefen 
10 1 Schimrnelpil 
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Paientanspriiche 

I. Vcrfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Siabilisierung von mikrobiell verderblichen Produklen durch 
Zusatt von Addiuven da durch gekennzeichnot, daB als Additiv cin Gemisch eingesetzl wird, das 

a) Polyphenol, insbesondere Tannin, Catechin, Flavon, Gerbsaure, Gallussaure sowie deren Derivaic ggf. im 65 
Gemisch mit wenigstens cincm wciicrcn cinwertigen odcr nichrwertigen Alkohol mil 2 bis 10 C-Aioinen, vor- 
zugsweisc 2 bis 7 C-Alomen und/oder 

b) Benzylalkohol im Gemisch mil weriigsiens eincm weiieren. ggf. von den in Koniponenic a) verwendete-n 
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Verbindungen verschiedenen, einwenigen oder mehrwertigen Alkohol rail 2 bis 10 C-Atomen, vorzugswcise 2 
bis 7 C-Atomen, 

c) ggf. wcmgslcns cine, von den in Komponenie a) vcrwendeten \ferbindungen verschiedene organische Saure 
und/oder wenigstens eines von deren pbysiologischen Salzen mit 1 bis 15 C-Atomen, voraigsweise 2 bis 10 C- 
Atomen, 

d) ggf. Phenole, Acetate, Ester, Terpcne, Acetale und/oder atherische Ole und . 

e) ggf. einen Losungsvermiuler, insbesondere Glycerin, Propylenglycol, Wasser, Speiseole, FeUe enlhaX 
wobei das Mischungsverhaltnis der Komponenien a) zu b), c), d), e) jeweils zwischcD 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 
10.000:1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und lOOCfcl bis 1 : 1 liegL 

2. Verfahren nacb Anspmch 1, dadurch gekennzeichneL daB das \ferb21tnis der Komponenien a) zu b) zwischen 
1 ; 1 bis 1 : 1.000 und 1 : 1.000 bis 1 : 1, vorzugswcise zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 liegL 

3. Verfahren nach einem der AnsprOcbe 1 oder 2, dadurch gekennzeiebnet, daB die Komponenie b) Benzylalkobol 
enlhaU 

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnei, daS die Komponenie b) Benzylalkobol im 
Gemisch mil wciieren Alkoholen enthah, wobei das Mischungsverballnis zwischen- 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 
10.000 : 1 und 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1.000 bis 1 : 1 oder 1 : 1 bis 1 : 1.000 HegL 

5. Verfahren nach einem der AnsprOchc 1 bis 4, dadurch gekennzeichnei, daB das Additiv in Mengen von 1 ppm bis 
10 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

6. Verfahren nach einem der AnsprOcbe 1 bis 5, dadurch gekennzeichnei, daB das Addiiiv in Mengen von 
0,001 Gew.-% bis 0.5 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnei, daB das Additiv in Mengen von 
0,002 Gew.-% bis 0,25 Gew.-% dem mikrobiell verderblicben Produkt zugesetzt wird 

8. Additiv zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkten dadurch 
gekennzeiebnet, daB es ein Gemisch enthaltend 

a) Polyphenol, insbesondere Tbnnin, Caiechin, Havon, Gerbsaurc, GallussSure sowie deren Derivate ggf. im 
Gemisch mit wenigsiens einem wciieren einwenigen oder raehrwertigen Alkohol mil 2 bis 10 C-Aloinen, vor- 
zugswcise 2 bis 7 OAtomcn und/oder . 

b) Benzylalkobol im Gemisch mit wenigstens einem wciieren, ggf. von den in Komponente a) verwendeten 
Verbindungen verschiedenen, einwenigen oder mehrwertigen Alkohol mit 2 bis 10 C-Aiomen, vorzugsweise 2 
bis 7 C-Atomen, 

c) ggf. wenigstens eine, von den in Komponenie a) verwendeten \ferbindungen verschiedene organische Saure 
und/oder wenigstens eines von deren pbysiologischen Salzen mit 1 bis 15 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 10 C- 
Atomen, 

d) ggf. Phenole, Acetate, Ester, Terpcne, Acetale und/oder alherische Ole und 

e) ggf. einen Losungsvermiuler, insbesondere Glycerin, Propylenglycol, Wasser, Speisedle, Fette enthalt, 
wobei das Mischungsverhaltnis der Komponenien a) zu b\ c), d), e) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 
10.000 : 1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 : 1 bis 1 : 1 liegL 

9. Additiv nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnei, daB das Verhaltnis zwischen den Komponenien a) und b) 
zwischen 1 : 1 bis 1 : 1.000 und 1 : 1.000 bis 1 : 1, vorzugsweise 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 liegL . 

10. Additiv nach einem der Anspriiche 8 oder 9 f dadurch gekennzeichneL daB die Komponente b) Benzylalkobol 
enthSlL 

11. Additiv nach einem der Anspriiche 8 bis 10, dadurch gekennzeiebnet, daB die Komponente b) Benzylalkobol 
im Gemisch mit weiteren Alkoholen enthalt, wobei das Mischungsverhaltnis zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 
10.000 : 1 und 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 und 1.000 oder zwischen 1 : 1.000 und 1 : 1 liegL 

12. Additiv nach einem der Anspriiche 8 bis 1 1, dadurch gekennzeichneL daB das Addiiiv in Mengen von 1 ppm bis 
10 Gew.-<fc dem mikrobiell verderblichen verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

13. Additiv nach einem der Anspriiche 8 bis 12, dadurch gekennzeichneL daB das Additiv in Mengen von 
0,001 Gew.-% bis .0,5 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

14. Additiv nach einem der Anspriiche 8 bis 13, dadurch gekennzeichneL daB das Additiv in Mengen von 
0,002 Gew.-% bis 0.25 Gcw.-% dem mikrobiell verderblichen Produkl zugesetzt wird. 

15. Verwendung des Additivs nach einem der Anspriiche 8 bis 14 zur Verbesserung der Halibarkeit und/oder Sta- 
bilisierung mikrobiell verderblicber Produkt e, insbesondere von Lebensmitteb und Kosmetika. 



55 



60 



This Page is Inserted by IFW Indexing and Scanning 
Operations and is not part of the Official Record 

BEST AVAILABLE IMAGES 

Defective images within this document are accurate representations of the original 
documents submitted by the applicant. 

Defects in the images include but are not limited to the items checked: 
eTblack borders 

□ image cut off at top, bottom or sides 

□ faded text or drawing 
(^blurred or illegible text or drawing 

□ skewed/slanted images 

□ color or black and white photographs 

□ gray scale documents 

□ lines or marks on original document 

□ reference(s) or exhibit(s) submitted are poor quality 

□ OTHER: 

IMAGES ARE BEST AVAILABLE COPY. 
As rescanning these documents will not correct the image 
problems checked, please do not report these problems to 
the IFW Image Problem Mailbox. 



